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Vorbemerkung. 


Gute Ernährung erhält die Leiftungsfähigfeit, Hebt die 
Stimmung und erhöht die Widerftandskraft des Körpers 
gegen Krankheiten. 

Die Speifen müſſen Shmadhaft fein, damit fie 
gern und mit Appetit gegeffen werden, und leicht ver- 
daulich, damit der Körper fie ohne Beſchwerden und 
unter Ausnugung möglichft aller ihrer Nährftoffe ver- 
arbeiten kann. 

Seder Kolonialfoldat muß ſelbſt kochen 
fönnen. Der Zweck diefes Buches ift, zu zeigen, wie 
man mit den im Felde bei ungünftigjten Kochverhältniffen 
vorhandenen einfachten Mitteln die gelieferten Lebens— 
mittel auch dann nußbringend zubereiten kann, wenn in 
Feldküchen, Kochkiften oder den üblichen Kochgeräten nicht 
gekocht wird. Bequemlichkeit foll nie ein Grund fein, 
bei der Zubereitung der Speifen weniger forgjam zu 
verfahren; die Heine Mühe des forgfältigen Kochens 
lohnt fich doppelt: dem Einzelnen durch Erhöhung feines 
Wohlbefindens, dem. Ganzen duch Erhöhung Der 
Leiftungsfähigkeit der . Truppe. 

Bei der Auswahl der Speifen für die einzel- 
nen Mahlzeiten muß auf Abmwechjlung Wert gelegt 
werden. Sind nur wenige Arten von Nahrungsmitteln 
vorhanden, dann muß durch häufigen Wechjel in der Art 
der Zubereitung Einförmigfeit vermieden werden. Wenn 
irgend möglich, ift Frifchkoft, jelbft in geringen Mengen 
zuzufeßen. 

Auch auf die klimatiſchen Verhältniffe ift bei der Aus— 
wahl der Koft Rücficht zu nehmen: Fett und Fleiſch 
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treten in der heißen Zeit — namentlich mittags — zu⸗ 
rück hinter den pflanzlichen Nahrungsmitteln, von denen 
wiederum die Früchte hervorragend geeignet jind, er- 
feifhend und durſtſtillend zu wirken. - 

Es foll während des Tages überhaupt fein Alkohol 
getrunfen werden; erſt abends ift verdünnter Alkohol 
(z. B. Weindbrand, Sodawaſſer, Whisky, Schorle-Morle) 
bekömmlich. 


Dünner Tee, dünner Kaffee, Waſſer mit etwas Zi⸗ 
tronenſäure oder Fruchtſaft ſind in der heißen Zeit 
die beſten und auch unſchädlichen Mittel zur Stillung 
des Durſtes. 


Raum⸗ und Gewichtstabelle 
Feldflaſche 31. 


VERA er 0,8001 (4/51) 
Trinkbeche.. 03781 &el) 
Kochgeſchirr 31. 

OT SE 1,7001 (etwa 13/41) 
Kochgefchirrdedel .. 2.2.2 222222.. 0,5401 (etwa Ye]) 
Kochgerät 15. 

91 

ESCHE en ne 10,51 
WET OL 121 
ERIDNE — etwa 208 





I. Allgemeines 
für das Kochen in kleinſten Kochgruppen. 


1. Die Zubereitung der Speifen im Felde findet am 


beiten in Kochgruppen von 4—6 Mann ftatt. Die 
Vorzüge gegenüber dem Einzeltochen bejtehen haupt- 
jählih darin, daß die Rohſtoffe bejfer ausgenüßt 
werden und daß nur ein Teil der Gruppe durch das 
Kochen in Anspruch genommen wird, während ber 
andere Teil ruhen oder befchäftigt werden Fan. 
Außerdem können die Lebensmittel in den Koch— 
gefchirren getrennt gekocht werden. . 

Die Kochgruppen werden zwedmäßig innerhalb 
der Gruppen ufw. nach eigener Wahl der Mann- 
Ichaften gebildet, doch hat der jeweilige Vorgeſetzte 
dafür zu forgen, daß ſich bei jeder Gruppe menig- 
ftens ein im Kochen erfahrener Mann befindet. 


a 
Jeder Mann muß ein ſcharfes Meffer, eine 


Gabel, einen Löffel, einen Becher mit Griff und 
einen Dojendffner befißen. 


. Die abgeftorbenen vertrodeneten Äfte der Büfche und 


Bäume geben ein ausgezeichnetes Brennmaterial ab. 
In der Nähe häufig befuchter Wafferftellen wird 
jedoch trocdenes Holz meiftens fehlen. Wenn dies 
befannt oder zu erwarten ift, empfiehlt es fich, 
unterweg3 Holz zu jammeln und mitzuführen. Das 
Fällen lebender Büfche zur Gewinnung von Brenn- 
holz jollte allgemein unterbleiben, da das grüne 
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Holz viel Rauch, aber wenig Hibe erzeugt; auch 
bedeutet in holzarmen Gegenden die Bernichtung 
eines Bujches eine Schädigung des hier fo wichtigen 
Holzbeitandes. 

Ein jehr guter Erfa für Brennholz iſt trodener 
Dchjen- und Kameldünger, der gerade an Waſſer— 
jtellen häufig zu finden it und große Heizfraft 
beſitzt. 

Im holzarmen Dünengelände wird die ſogenannte 
Buſchmannskerze, eine tellerartige, niedrige, harz— 
reiche Pflanze mit Erfolg als Brennmaterial ver— 
wandt. Darüber hinaus iſt es zweckmäßig, Hart— 
ſpiritus mitzuführen. 


. Die Feuerſtelle muß vor dem Winde geſchützt fein, 


damit gleichmäßige Wärme erzielt wird. Wenn 
natürliher Schuß nicht vorhanden iſt, wird der 
Wind durch aufgeſtellte Steine oder einen kleinen 
aufgeſchütteten Erdwall abgehalten. 

In erſter Linie wird der auf ſich geſtellte einzelne 
Mann auf fein Kochgeſchirr angewieſen fein. Beſteht 
die Möglichkeit, anderes Kochgerät ntitzuführen, ift 
dieſes zu. benugen. 

Das Kochgeſchirr ift mit den beiden entgegen- 
geſetzten ſchmalen Rändern fo auf flache Steine zu 
jegen, daß das Feuer den Boden und die Breitjeiten 
erhitzt. 


. Das Kochgefchirr darf nie ohne Flüſſigkeit (Waſſer, 
Fleiſchbrühe oder Fett) auf das Feuer gebracht 
werden. Bei gelinder Hitze muß menigjtens der 











Boden bedect, bei ftarfem Feuer ein Drittel des 
Kochgeſchirrs gefüllt fein. 

Das Kochgeichirr ift beim Kochen ſtets zuzu— 
deden, weil die Speifen dann raſcher gar werden 
und befjer fchmeden, auch die Nährftoffe, befonders 
die Vitamine befjer erhalten bleiben als beim offenen 
Kochgefchirr; zudem fommt in das zugededte Roch- 
geichirr weder Rauch noch Staub hinein. Der Deckel 
des Kochgefhirrs muß mährend des Kochens um— 
gekehrt, mit der Öffnung nach oben, aufgelegt werden. 


II. Fleiſch. 
Friſches Fleiſch und Konſervenfleiſch. 


Friſches Fleiſch ſoll nach dem Schlachten etwa 
12 Stunden abhängen; dabei muß das Fleiſch 
fliegenficher, 3.8. in einem Sad aus Moskito— 
gaze, hängen. 

Soll frifches Fleisch mehrere Tage aufbewahrt 
werden, jo muß es nah dem Schlachten zum 
Trocknen der Oberfläche einen Tag der Sonne und 
dann im Schatten hängend dem Luftzuge ausgeſetzt 
werden. Für furze Aufbewahrung eignet ſich das 
Einwideln des Fleifches in mit Eſſig getränfte 
Tücher. 

Sedes friſche Fleisch (Ausnahme Ziffer 15—20) 
muß vor dem Kochen oder Braten tüchtig geflopft, 
von Knochen, Häuten und Sehnen befreit und ge— 
wajchen werden; e3 wird dann gekocht, gejchmort, 
gebraten oder gedämpft. 
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Auch völlig friſches Fleiſch läßt fich fofort nach 
dem Schlachten genießbar zubereiten, wenn es nad) 
dem Klopfen (etwa 15 Minuten lang!) und Ent- 
fernen der Sehnen mit dem Mefjer gejchabt, gehadt 
oder auch nur in Heine Stücde gejchnitten oder mit 
der Fleiſchhackmaſchine zerkleinert mwird. 

Der Genuß von rohem Fleisch, auch Wildfleiich, 

ift wegen ber leichten Übertragung der Häufig vor— 
kommenden Bandwurmfinnen und Trichinen unbe- 
dingt zu verwerfen und daher verboten. 
Das gehörig vorbereitete Fleifh — ſiehe Ziffer 6 — 
wird mit Salz und fonftigen Zutaten (getrocknetes 
Suppenfraut) in kochendes Waffer gelegt und 
bei mäßigem Feuer bis zum Weichwerden gekocht. 
Das Waffer foll das Fleiſch gut bededen. Nach- 
gießen von Waffer ift zu vermeiden; muß e3 doc) 
geichehen, fo ſoll kochendes Wafjer dazu genommen 
werben. 

Um feftzuftellen, ob das Fleisch weich ift, ſticht 
man von oben mit einer Gabel hinein. Bleibt das 
Seife beim Emporziehen hängen, jo it es noch 
nicht gar. 

Zum Hammelfleifh ſoll man nach Möglichkeit 
Biviebeln oder etwas Kümmel mitkochen. 
Sleifhbrühe wird gewonnen, wenn das Fleiſch 
mit faltem Wafjer, dem etwas Salz und Gewürz 
hinzugefügt ift, auf das Feuer gebracht wird. 

Fleiſchabfälle und zerfleinerte Knochen fünnen mit- 
gekocht oder auch allein zur Gewinnung von Fleiſch— 
brühe ausgefocht werden. 
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Schmorfleiſch. 


Sm Kochgefäß wird etwas Schmalz oder Butter 
ausgelaffen, das Fleiſch Hineingetan und bei 
mäßigem Feuer auf allen Seiten angebraten. Das 
Anbrennen ift duch Zugeben von Fett zu ver- 
hindern. Dann wird Salz und Pfeffer, ein Lorbeer- 
blatt, Zwiebel und foviel kochendes Waffer hinzu— 
geießt, ſodaß das Fleifch reichlich zur Hälfte darin 
liegt. Das Kochgefäß ift dann zu ſchließen und 
etwa 2% Stunden bei zivei- bis dreimaligem Um— 
wenden des Fleijches zu garen. Iſt das Fleiſch gar, 
wird es herausgenommen. 


Zur Herftellung von Tunfe wird Mehl in faltem 
Waſſer angerührt und in der zurücdgebliebenen Brühe 
noch einmal aufgekocht. 


_ Gebratene Fleiſchſcheiben. 


Das Fleiſch wird nach der Vorbereitung — 
fiehe Ziffer 6 — in fingerdidle Scheiben gefchnitten, 
mit Pfeffer und Salz eingerieben, nochmals ge- 
klopft, und im Kochgefchirrdedel in heißem Fett auf 
das mäßig jtarfe Feuer oder noch beifer, auf glühende 
Kohlen oder Ajche, geſetzt. Sit die Scheibe auf der 
einen Seite braun gebraten, — Dauer etwa 2 Mi— 
nuten —, jo wird jie umgedreht und auf der Rück— 
feite ebenfalls braun gebraten. 


Dann kommt die zweite Scheibe in den Dedel. 
Die Scheiben müfjen nad) Bedarf mit heißem Fett, 
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dem von Zeit zu Zeit etwas heißes Wafjer Hinzu- 
zufegen ift, übergoffen werden, damit jie nicht an- 


brennen. Zwiebeln können mitgebraten werden. Ge— 


trocknete Zwiebeln verbrennen leicht! 


Fehler, die das Braten mißlingen lafjen: 


a) Der Dedel wird während de3 Braten vom 
Teuer genommen; Dedel und Fett fühlen da- 
durch ab. 


b) Es werden zwei Fleiſchſcheiben und mehr 
gleichzeitig in den Dedel gelegt, jo daß jie 
aufeinander liegen. Das Braten wird dadurd 
unmöglich gemacht. 


c) &3 wird zupiel Fett genommen. Das Fleisch 
brät dann nicht, fondern wird in Fett gejotten. 


Ein einfaches Mittel, Hammelfleischichnitte zu braten: 
man macht flache, platte Steine über Feuer heiß, 
legt die Fleifchichnitte darauf und läßt fie im eigenen 
Saft gar werden. 


Schnitzel. 
Die Fleiſchſcheiben werden, genau wie in Ziffer 10 
angegeben, behandelt, jedoch vor dem Braten in 


Mehl oder trockenem zerkrümeltem Brot oder Zwie— 


back umgedreht. Sie ſehen appetitlicher aus und 
ſchmecken auch beſſer als einfache Fleiſchſcheiben. 
Zwiebeln ſind fortzulaſſen. 
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Klops. 


Das nach Ziffer 6 hergerichtete Fleiſch wird durch 
die Fleiſchhackmaſchine gedreht oder geſchabt, mit 
etwas Salz, Pfeffer und Zwiebeln ſowie etwas 
Mehl oder zerriebenem Brot verrührt und zu kleinen 
Brötchen geformt, die, wie unter Ziffer 10 an— 
gegeben, gebraten werden. 


Klopsfleiſch iſt ſtets friſch herzuſtellen 0 darf 
ungebraten nicht aufbewahrt merden. 


Spiehbraten. 


Das wie zum Braten hergerichtete Fleifch wird in 
großen oder in fingerdiclen Scheiben auf einen ſpitzen 
Stock gejtedt und unter fortwährendem Umdrehen 
über glühenden Kohlen oder Ajche geröftet. 


Damit der Stod nicht verbrennt, muß er naß 
gemacht werden, foweit er mit dem Feuer in Be- 
rührung fommt. 


Fleiſchſcheiben nad) Hottentottenart. 


Die wie zum Braten vorbereiteten Fleijchicheiben 
werden auf glühende Kohlen oder in glühende Aſche 
gelegt und auf beiden Seiten geröftet. 

Dieje Zubereitungsart kann auch angewandt wer— 
den, wenn Gewürze vollitändig fehlen. 

Perl- oder Savannenhühner, die ſchwer weich zu 
fechen ſind, kann man in einer halben Stunde 
ſchmackhaft zubereiten, wenn man fie auf diefe Weife 
brät. 
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16. 


17. 
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Gebratene Leber und Niere, 


Leber und Niere werden gewafchen, abgehäutet, 
in Scheiben gejchnitten, mit etwas Weizenmehl be- 
ftreut und in brauner Butter oder dampfendem Fett 
gebraten. Salz und Pfeffer werden erjt nach dem 
Braten zugegeben, damit die Leber nicht Hart wird. 
Nach Geſchmack können etwas Eſſig und Zwiebeln 
hinzugeſetzt werden. 


Aſchenkopf. 
Ein Schafs- oder Ziegenkopf wird nach gehöriger 
Reinigung geſalzen und gepfeffert, die Augen werden 
entfernt und der ganze Kopf in heiße Aſche gelegt 
und zugedeckt. 

Nach 3 bis 4 Stunden iſt das höchſt ſchmackhafte 
Gericht fertig. Der Kopf wird dann herausgenommen 
und die Haut abgezogen. Baden, Zunge und Hirn 
können genofjen werden. Hirn ijt wegen feiner wert- 


“vollen Stoffe wichtig. 


Fettſchwanz. 

Der Fettſchwanz wird in kleine Stücke geſchnitten, 
mit der gleichen Menge Schweineſchmalz, im Notfall 
auch ohne Schmalz, etwa 2 Händen Backobſt (Apfel) 
und Zwiebeln vermiſcht und in bedeckter Pfanne gut 
durchgebraten. Das Fett wird dann in einen Topf 
oder eine Blechbüchſe gegoſſen und abgekühlt. Das 
erkaltete und feſtgewordene Fett erinnert im Ge— 
ſchmack an Gänſeſchmalz und iſt wie dieſes zu ver— 
wenden. 


18. 


19; 


Nierenfett darf nicht mitgebraten werden, da es 
das Schwanzfett talgig macht. 


Gedünjtetes Fleiſch. 


Das Fleifch wird ohne weitere Vorbereitungen in 
Stüde gejchnitten, die bequem in das Kochgeſchirr 
hineingehen, geſalzen, gepfeffert und mit etwas Fett 
oder einem halben Becher Waſſer in das Kochgeſchirr 
getan. Bei fettem Hammelfleiſch iſt die Zugabe von 
Fett oder Waſſer nicht erforderlich. Das Kochgeſchirr 
iſt mit dem Deckel feſt zu verſchließen. 

Darauf wird ein Loch im Erdboden ausgehoben, 
das etwas größer und tiefer ſein muß, als das Koch⸗ 
geſchirr. Der Boden des Loches iſt mit glühender 
Kohle gut zu bedecken und das geſchloſſene Koch⸗ 
geſchirr daraufzuſtellen. Der Zwiſchenraum zwiſchen 
Kochgeſchirr und Erdwand wird ebenfalls mit glühen⸗ 
der Kohle ausgefüllt, auch der Deckel damit bedeckt, 
ſo daß das ganze Kochgeſchirr vollſtändig von glühen⸗ 
der Kohle umgeben iſt. Das Loch wird dann mit 
Erde Tuftdicht zugeſchüttet. Nach 2 bis 3 Stunden 
ift das Fleiſch gar gedünftet. 

Dieſe Zubereitungsart hat den Vorzug, daß auch 
das zäheſte Fleiſch weich wird, ſaftig bleibt, nicht 
anbrennt und nicht beauffichtigt zu werden braucht. 


Gulaſch. 
Eine Portion Fleiſch wird in etwa walnußgroße 
Würfel geſchnitten, 1 bis 2 Eßlöffel Fett werden im 
Kochgeſchirr zerlaffen und das Fleiſch darin an- 
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gebräunt. Einige getrodnete Zwiebeln, Kümmel, 
Pfeffer und Salz werden hinzugetan und wenig 
Wafjer zugegoffen. Das Kochgejchirr it dann zu— 
zudeden und der Inhalt langjam zu jchmoren. Zum 
Andiden der Tunfe wird etwas Mehl mit wenig 
faltem Waſſer angerührt und zugegeben. 


Bülltong. 


(Nur im Notfalle zu verwenden, wenn andere Fleiſch— 


20. 


21. 
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nahrung nicht vorhanden iſt.) 


Das friſche Fleiſch wird in 4 bis 50m dicke Streifen 
von beliebiger Länge geſchnitten, ungewaſchen gut 
mit Salz eingerieben, einen Tag an die Sonne und 
3 bis 4 Tage in den Schatten (in freier Luft) ge- 
hängt. Es bildet ſich dann eine harte, trodene und 
widerftandsfähige äußere Schicht, mährend Das 
Innere des Fleijchitüdes weich und feucht bleibt. 
Das Fleifch ift num genießbar und Hält fich 4 bis 
8 Wochen; e3 ift nach 8- bis 1Oftündigem Aufweichen 
in kaltem Wafjer anzufegen und garzufochen; es 
eignet fich jo am bejten zu Gulaſch oder zum Zu— 
fammenfochen mit Gemüſe. 


Bülltong von Wild gibt eine bejonders jchmad- 
hafte Fleiſchſuppe. 


Rauchfleiſch. 
(Nur bei ortsfeſtem Aufenthalt.) 
Das zum Räuchern beſtimmte Fleiſch muß zuerſt 
gepökelt werden. Rindfleiſch eignet ſich beſſer zum 


Pökeln als Hammelfleiich. Das Pökeln und Räuchern 
des Fleifches gelingt um fo beifer, je mehr Blut den 
Tieren beim Schlachten entzogen worden ift. Lenden- 
braten, Nievenfett, Fettanfäge, Schultern, Keulen, 
Bauchfleifch und alle größere Knochen werden aus— 
gelöft. Der Reſt des gejchlachteten Tieres wird dann 
in etwa 3 bi8 4 kg ſchwere Stüde gejchnitten; 
Schinken dürfen jedoch nicht gejpalten werden. 

Die Fleifchftücde werden nun von allen Geiten, 
bejonder8 an den Schnittflächen, Fräftig mit Salz 
eingerieben und in ſauber ausgefochte dichte Fälfer 
gelegt. Dann gießt man foviel gut gefühlte Lake in 
das Faß, bis die Fleifchjtüde vollkommen bededt find. 

Lake erhält man durch Zuſammenkochen von 
Wafjer, Salz, Zuder und Galpeter; die Mifchung 
wird mährend des Kochens gut abgejchäumt und 
dann zum Abkühlen zurücdgeftellt. 

Zu. 6 Liter Waffer gehören 1 kg Sal, 120 g 
Buder und 15 g Salpeter. 

Auf die oberjte Fleiichlage werden nad) dem Zu- 
giegen der Lafe jorgfältig gereinigte Bretter gelegt 
und dieſe bejchwert, damit das Fleiſch vollftändig 
unter der Lafe gehalten wird. Nach etwa 8 bis 
10 Tagen fönnen die Fleifchjtüde herausgenommen 
werden; jie müjfen dann noch etwa 24 Stunden dem 
Zuftzuge ‚ausgejeßt werden, damit fie trocdnen. Das 
Fleiſch wird dann in der Räucherfammer oder über 
der gewöhnlichen Feuerjtelle (Küche) fo aufgehängt, 
daß die Stüde fich nicht berühren und daß fie vom 
Feuer nicht erreicht werden. 
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Das Feuer muß wenig Hite, aber viel Rauch ent- 
wickeln. Große Hitze macht das Fleifch Hart, troden 
und holzig. 

Die Fleifchitücde werden etwa 4 bis 5 Tage, 
Schinfen etwa 8 bis 10 Tage, dem Rauch aus- 
gejegt. Sit das Fleisch genügend durchgeräuchert, 
fo wird e3 herausgenommen und nur noch einige 
Beit dem Luftzuge zum Trocknen ausgeſetzt. 


Fleiſch- und Miſchkonſerven. 


Der Inhalt der Konſervenbüchſen kann ohne weitere 
Zutat im Kochgeſchirrdeckel oder im Kochgeſchirr 
vorſichtig gewärmt werden. Anbraten von Zwiebeln 
und Speck verbeſſert den Geſchmack. 


Fleiſchkonſerven ſind als nicht einwandfrei an⸗ 
zuſehen, wenn die Büchſe Auftreibungen zeigt, die 


ſich mit der Hand nicht eindrücken laſſen. Machen 


ſich beim Offnen der Büchſe Gasentwicklung oder 
Ziſchlaut bemerkbar oder ſieht das Fleiſch mißfarbig - 
aus, riecht und ſchmeckt es übel, ſo iſt der Inhalt der 
Büchſe verdorben und darf nicht genoſſen werden. 
Werden Fleiſchkonſerven mit Gemüſe zuſammen— 
gekocht, ſo ſind ſie im garen Gemüſe nur zu er— 
wärmen, nicht zu kochen. 


Fiſch. 
Fiſche, Languſten, Krabben, Krebſe ſind nach dem 
Töten möglichſt ſofort, ſpäteſtens in 6—7 Stunden 
zuzubereiten. Kauft man ſie von Eingeborenen, 
iſt zu beachten, daß die Tiere noch ſpringlebendig 
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find. Zur Säuberung gehören: da3 Schuppen, Ent- 
fernen von Kopf und Floffen, Ausnehmen durch 
Auffchneiden der Bauchfeite, Entfernen der Ein- 
gemweide und der grauen Innenhaut, ſowie griind- 
liches Wachen, möglichft mit Eſſigwaſſer. Die Fijche 
find je nad) Größe und verfügbarem Gerät ganz 
oder geteilt zuzubereiten. Sie find gar, wenn, jich 
das Fleisch von den Gräten löſt. 


Gekochter Fiſch. 
Das Waſſer mit würzenden Zutaten wie Salz, 
Pfeffer, Lorbeerblatt, Zwiebeln und Kräuter wird 
zum Kochen gebracht, worauf man den Fiſch 20 bis 
30 Minuten je nach Dicke in dieſer Brühe ziehen läßt. 
Gebratener Fiſch. 
Fiſchſtücke, längs oder quergeteilt, können wie Fleiſch 
unter Ziffer 10—12 zubereitet werden. Das Fiſch— 
fleisch ift nicht zu Elopfen. 


Klippfiſch. 

Klippfiſch iſt ſtark geſalzen und getrocknet. Er iſt 
in Streifen zu ſchneiden und 48 Stunden unter 
zeitweiſem Waſſerwechſel, möglichſt unter Eſſigzuſatz 
zu wäſſern, wobei darauf zu achten iſt, daß er 
immer mit Waſſer bedeckt ſein muß. Zum Säubern 
gehören: Abziehen der Haut, Entfernen der größeren 
Gräten. Die Garzeit beträgt 10—20 Minuten. 
Er läßt ſich wie friſcher Fiſch weiterverarbeiten und 
gibt in Verbindung mit Kartoffeln und Gemüſe gute 
Eintopfgerichte. 
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III. Gemüſe. 
Neis, 


Der Reis wird entweder zufammen mit Fleifch oder 


für ſich gekocht. Vor der Zubereitung muß der 


Reis ausgefucht und gewaſchen, d.h. mehrere Male 


mit faltem Waſſer durchgefpült werden. 

AS Einlage zur Fleifchbrühe genügen etwa 1 bis 

3 Ehlöffel Reis auf ein Kochgejchirr. Der Reis muß 
der Fleiſchbrühe etwa eine halbe Stunde vor dem 
Garwerden des Fleifches zugejeßt werden; er ift 
fertig, wenn das Korn fich Leicht zwiſchen den 
dingern zerdrüden läßt. 
* Beim Fehlen von frifchem Fleisch kann Reis auch) 
allein in Waſſer gekocht werden, ihm ift dann aber 
kurz dor dem Fertigwerden ein Löffel Schmalz oder 
Butter Hinzuzufegen oder man läßt Büchjenfleifch 
darin warm werden. 


Dider Reis, 
Der Reis wird in kaltem Salzwafjer im Verhältnis 
1 Teil Reis 3 Teile Waffer angejegt und 20 bis 
30 Minuten gekocht. ALS Zutat eignet fich ſehr gut 
braune Butter, die wie folgt zubereitet wird: 1 E- 
Löffel Butter wird im SKochgefchirrdedel erhikt umd, 
nachdem fie zu zifchen aufgehört Hat, mit einem 
Löffel umgerührt, bis fie braun wird. Tomaten- 
mark in das fertige Gericht einrühren. 

Süßer Reis, 


Der Reis wird mit faltem Wafjer, 1 Teil Reis zu 
3 Teilen Wafjer und etwas Salz etwa 20 Minuten 


— 3— 


gekocht, dem gekochten Reis werden Konſervenmilch 
und ein Eßlöffel Butter zugeſetzt. Zucker iſt nach 
Geſchmack im Waſſer oder in der Milch aufzulöſen. 
Man läßt den Reis dann an mäßig warmer Stelle 
gar werden. 


Als Zutat ift Fruchtſaft geeignet. 


NKochfertige Suppen und Wehrmachtjuppenkonjerven. 
30. Die Suppentonferven werden fein zerdrüct und im 
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Kochgefehirrdedel mit etwas warmem Waſſer zu 
einem diefen Brei angerührt. Den Brei gießt man in 
fochendes Wafjer und focht die Suppe nach der 
Anmweifung, die auf der Verpadung angebracht ift. 


Hülſenfrüchte. 
Hülſenfrüchte eignen ſich nicht gut zur Mitnahme 
zum Einzelkochen, weil zu ihrer Zubereitung gutes, 
weiches Waſſer und viel Zeit erforderlich ſind. Mit 
brackigem Waſſer laſſen ſich Hülſenfrüchte überhaupt 
nicht weichkochen. 

Hülſenfrüchte werden zunächſt verleſen, ge— 
waſchen und etwa 24 Stunden in kaltem Waſſer 
eingeweicht, dann auf Feuer geſetzt und zum Kochen 
gebracht. Mit einer Priſe Salz werden die Hülſen— 
früchte dann bis zum Weichwerden — etwa drei 
Stunden — gekocht; es kann nach Geſchmack etwas 
Gewürz, Eſſig und Zucker beigefügt, auch können 
friſches Fleiſch, Speck, Wurſt oder Fett mitgekocht 
werden. Fleifſchkonſerven werden im fertigen Gericht 
erwärmt, nicht gekocht. 
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Graupen und Grütze. 
Graupen und Grütze ſind mehrere Male mit kaltem 
Waſſer durchzuſpülen, in ſiedende Fleiſchbrühe oder 
Waſſer zu geben und darin zu kochen. 

Garzeit für 
Graupen etwa 2 Stunden, 
Grüße etwa 1 Stunde. 
Grieß. 
Grieß wird langſam in ſiedende Fleiſchbrühe unter 
ſtändigem Rühren geſchüttet und darin etwa eine 
Viertelſtunde gekocht. 
Nudeln, Makkaroni und Spagetti, 

Nudeln und Maffaroni find in beliebig lange Stücke 
zu brechen, in ſtark Eochendes Salzwaſſer zu geben 
und nur etwa 15 bis 20 Minuten zu fochen. Sind 
ſie weich, fo läßt man das Waffer gut ablaufen und 
übergießt die troden gewordenen Nudeln oder Makka— 
roni mit brauner Butter. Tomatenmark verbefjert 
den Gejchmad. Als Suppeneinlage werden fie etiva 
10 bi3 20 Minuten mit der Suppe gekocht. 


Gebadene Nudeln oder Makkaroni. 


- Gefochte Nudeln oder Maffaroni werden in heiße 


Butter gegeben und darin braungebraten. 
Getrodnetes Gemüſe. 

Getrocknetes Gemüfe ift möglichjt mehrere Stunden 

einzumweichen und im Cinweichwaffer unter Bugabe 

bon Salz und Fett oder zufammen mit Fleisch gar 

zu kochen. Die Kochzeit ift nach Art des Gemüſes 

verjchieden. Sie liegt zwiſchen 1—2 Stunden. 
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Getrodnetes Gemüfe, dad auf dem Transport 
verſchmutzt iſt, wird vor dem Einweichen furz 
aber gründlich gewajchen. Das Einweichwaſſer darf 
nicht weggegoſſen werden, weil wichtige Nährjalze 
und Vitamine wajjerlöslich find und ſomit vernichtet 
würden. 

Wird getrocdnetes Gemüje ohne vorheriges Ein- 
weichen gekocht, jo verlängert ji) die Garzeit um 
1% —3/ Stunde. 

Getrodnete Kartoffeln. 
Getrodnete Kartoffeln find zu machen und wenn 
möglich, einige Stunden in kaltem Wafjer einzumeichen 
und im Einweichwafjer mit Salz zu fochen. 


Bratkartoffeln. 
Gekochte, getrocknete Kartoffeln werden mit Salz 
beſtreut, in heiße Butter oder heißes Schmalz ge— 
legt, und auf mäßigem Feuer unter zeitweiſem 
Wenden braun gebraten. Zuſatz von Zwiebeln er— 
höht den Wohlgejchmad. 

Salzkartoffeln. 
Die getrockneten Kartoffeln werden gewaſchen und 
in kaltem Waſſer eingeweicht, geſalzen und etwa 
34 bis 1% Stunden weich gekocht. Das Waſſer iſt 
abzugiegen, das Kochgejchirr mit nicht ganz ſchlie— 
Benden Dedel heftig zu jehütteln und ohne Deckel 
zum Abdampfen neben das Feuer zu ftellen. 


Sauerkohl. 
Sauerkohl aus der Doſe wird mit der Kohlbrühe 
und wenn nötig mit Waſſer angeſetzt, mit 1 Eßlöffel 
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Schmalz und etwas Zwiebel vermiſcht und weich 


gekocht. 

Der in Büchſen befindliche Sauerkohl iſt jpeife- 
fertig und kann nach gehöriger Durchwärmung ohne 
weiteres genoſſen werden. 


Backobſt. 
Backobſt wird gewaſchen und mit Waſſer und etwas 
Zucker weichgekocht. 
Bei getrockneten Aprikoſen genügt mehrſtündiges 
Aufweichen und Zuckern. Das Kochen erübrigt ſich. 


VI Gewürze und andere Speiſezutaten. 


Gewürze und andere Speifezutaten dienen dem Auf 
werten der Koft in bezug auf Nährwerte, Vitamine 
und Gejhmad. Sie find ſchonend zu behandeln. 


Vollſoja (jiehe Anlage). 
Vollfoja dient zum Anreichern der Koſt. Es ent- 
hält Fett und Hochwertiges Eiweiß. Mit kaltem 
Waſſer angerührt, ift e8 ans gare Gericht zu geben 
und darf nur furz darin aufkochen. Zum Herftellen 
bon Mehlichwigen ift Vollfoja nicht geeignet. Weitere 
Gebrauchsanmweifungen find der Anlage zu entnehmen. 


* Tomatenmark. 


44. Tomatenmark iſt reich an Vitaminen. Nach Beendi— 


gung des Kochvorganges wird es unter das fertige 
Eſſen gemiſcht ohne nochmal aufzukochen. Beim 
Zuſatz geringer Mengen genügt ein Verrühren im 
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Gericht. Größere Mengen find mit etwas kaltem 
Waffer aufzurühren und zuzufegen. 

Bei Tomatengerichten wie Tomatentunfe, Tomaten- 
nudeln, Tomatengraupen, QTomatenrei® wird auf 
1 Liter 1 Eplöffel Tomatenmark zugefeßt. Außer 
zu reinen Tomatengerichten it es als Zujaß 3-8. 
zu Fleisch, Fifch, Suppen, Tunfen uſw. ala wür— 
zende Zutat, dann allerdings in geringen Mengen 
zu verwenden. Tomatenmark ift in geſchloſſenen 
Behältern aufzubewahren. 


Hejeertraft. 
Hefeextrakt ift vitaminhaltig und wirkt appetit- 
anregend. Er ift in heißem Waſſer aufzulöjen und 
dem fertigen Gericht zuzufegen; nicht kochen! (1/, bis 
1/, Eplöffel auf 11.) 


Fleiſchextrakt. 


Fleiſchextrakt regt gleichfalls den Appetit an und 
wirkt ſtärkend. Mit heißem Waſſer aufgelöſt iſt er 
dem fertigen Gericht zuzuſetzen; nicht kochen! 


Fleiſch- und Hejeeztrakterzeugnijle. 

Aus Fleifch- und Hefeextrakt werden Brühtwürfel, 
geförnte Brühe, Brühpaften und Würzen hergeitellt, 
die zur Bereitung von Brühen unter Zuſatz von 
heißem Waſſer oder zum Würzen bon Suppen, 
Tunken, Eintopfgerichten und Teigwaren dienen; 
befonders auch dann, wenn fein Fleiſch vorhanden 
ift. 
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Das Würzen. 


48. Das Würzen dient in erfter Linie der geſchmacklichen 


49. 
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Verbejjerung. Übermäßiges Würzen ift zu vermeiden. 
Neben den vorerwähnten Stoffen find außer Salz, 
die „eigentlichen Gewürze anzumenden 3:8. Pfeffer, 
Paprika, Lorbeerblatt und Gemwürzfräuter. Ganze 
Gewürze wie Körner und Samen find mitzufochen. 
Gewürze in Pulverform find am Schluß kurz mit- 
zufochen. Friſche Kräuter find nicht mitzufochen, fie 
werden gemwajchen, zerkleinert und ans fertige Ge— 
ticht gegeben. Getrodnete Suppenkräuter und ge- 
trodnete Zwiebeln find im Gericht mitzufochen. 

Weitere Gebrauchsanweiſungen über die Verwen— 
dung von Gewürzen find der 9. Dv.86 ©.17—23 
zu entnehmen. 


V. Getränfe, 


Kaffee, 
a) Röften des Kaffees. 

Roher Kaffee wird ausgefucht, ſchwarze Bohnen find 
zu entfernen. Dann wird er gewaſchen, getrocknet, 
in einem Gefäß unter dauerndem Rühren und 
Schütteln zuerjt über fehtvachem, dann über lebhaf- 
tevem "Feuer geröftet. Sieht der Kaffee braun und 
glänzend aus, fo ift mit dem Nöften aufzuhören. 

Der geröftete Kaffee wird in gefchloffenem Koch- 
geſchirr noch eine Weile gejchüttelt. Die Bohnen 
müſſen immer braun, nicht ſchwarz fein. 
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b) Zubereitung. 

Der gebrannte Kaffee muß recht fein gemahlen 
oder gejtoßen werden. Sit eine Kaffeemühle nicht 
vorhanden, fo wird der Kaffee mittel eines flachen 
und eines runden Steines gründlich zerkleinert — 
PBrepfaffee wird zerbrödelt und gebrüht. 

Etwa 11 bis 2 Eplöffel fein gejtogenen Kaffees 
werden in ein leeres Kochgejcehirr getan. Darüber 
gießt man fiedendes Wafjer, läßt es zugededt etwa 
5 bis 10 Minuten ftehen und gießt dann vorfichtig 
die Flüffigkeit von dem zu Boden gejumfenen 
Kaffeefaß ab. 

Nötigenfall3 kann vor dem Abgiegen noch etwas 
faltes Waſſer Hinzugegojjen werden, damit die auf 
der Oberfläche fchwimmenden Teile des Saffee- 


pulvers beſſer zu Boden jinfen. 


Tee, 
Auf ein Kochgefhirr Waffer rechnet man einen 
halben Eplöffel Tee. Das Wafjer it gut aufzu— 
fochen und dann auf den Tee zu fehütten. Das 
Waſſer darf nun nicht weiterfochen. 

Man ftellt das Kochgejchirr neben das Feuer, 
läßt den Tee einige Minuten ziehen, bi3 das Wafjer 
goldgelb geworden ift, und gießt den fertigen Tee 
bon den zu Boden gefunfenen Blättern ab. 

Die Teeblätter dürfen nicht zu lange im Waffer 
liegen bleiben, da der Tee fonjt bitter ſchmeckt. 
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Aus den bereit3 benußten Teeblättern kann noch) 
ein zweiter, jchwächerer Aufguß hergeſtellt werden, 
der ſich zur Füllung der Feldflafchen eignet. 


Waſſer. 


Im allgemeinen muß der Grundſatz gelten, daß 
ungekochtes Wafjer nicht getrunfen werden darf. 
Das Wafjer der offenen Wafferftellen ift faſt immer 
mehr oder weniger verſchmutzt und deshalb ohne 
vorheriges Abkochen als Trinkwaſſer ungeeignet. Es 
wird nur dann vollſtändig feimfrei und trinkfähig, 
wenn man e3 mindejtens 10 Minuten fortgejegt 
fochen läßt oder mit Hilfe des Heerestrinfwafjer- 
bereiter3 oder Tornifterfiltergerätes feimfrei macht. 
Sp filtriertes Wafjer Tann auch ungefocht ohne 
Gefahr getrunfen werden. Der fade Geſchmack ab- 
gefochten Waſſers läßt fich durch einen Zuſatz von 
Marjchgetränt, Zitronenfäure inPulver- oder kriſtal— 
lifierter Form oder in Löfung und etwas Buder 
bejeitigen. Für 1 Liter Waffer genügt eine Meffer- 
ſpitze pulverijierter Zitronenfäure oder Marjchgetränf.» 
Bradiges (falziges) Waſſer wird am bejten zu 
dünnen Tee mit etwas Marfchgetränt oder Zitronen- 
fäure verwendet. Saffee, mit Brackwaſſer gekocht, 
ſchmeckt bitter und ift nicht zu genießen. Der bracdige 
Geihmad wird etwas gemildert, wenn man in das 
fiedende Waffer einige Stüdhen Holzkohle wirft. 


Trübes und fchmugiges Waffer muß vor dem 


Gebrauch zu Kochzwecken geklärt werden; dies kann je 











nach dem Grad der Verunreinigung auf verjchiedene 
Art gefchehen. Bei geringer Trübung genügt meiftens 
ſchon mehrmaliges Durchgießen duch ein reines 
Tuch (Biviebadbeutel), bei ftärferer Verſchmutzung 
empfiehlt jich ein Zufa von Mlaun, der die im 
Waſſer enthaltenen Schmußftoffe zu Boden reißt. 
Srfahrungsgemäß wirkt Alaun am beiten, wenn 
man auf das abgefochte Waſſer bis zur eben ſichtbar 
werdenden Flodenbildung feingepuderten Alaun ftreut. 
"In der Negel genügt eine Mefferjpige bis ein Tee- 
Löffel Alaun, je nach dem Grade der Verſchmutzung 
des Waffers, zur Klärung eines Preßbeutels mit 
Waſſer (Zeitdauer eine Stunde); ftärfere Alaungaben 
seichleunigen zwar die Klärung, verjchlechtern aber 
den Geſchmack des Waffers, erzeugen Durchfall und 
find überhaupt gefundheitsihädfih. Auch kann man 
Waller Hären, indem man Mehl über die Ober- 
fläche ftreut. Das niederfinfende Mehl nimmt die 
Schmußteilchen mit zu Boden. An Stelle von Alaun 
ann feingeriebene, faubere Holzafche, pulverifierte 
Bitronenfänre oder etwas Eifigeffenz zur Klärung 
yeriwendet werden. 


Das Hare Waffer muß vorfichtig abgegoffen, wenn 
‚nöglich, mit einem Heberfchlauc abgezogen werden, 
damit die am Boden Tiegenden Schmußftoffe ſich 
nicht wieder mit dem geflärten Wafjer vermifchen. 
Es muß auch nach der Klärung vor dem Genuß 
abgefocht werden. 
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Sind größere Wafjermengen zu klären, jo empfiehlt 
ſich Die Herſtellung eines einfachen Filters auf 
folgende Art: 

In einem leeren VBlecheinfag für Kiften wird 
bon unten nach oben je eine Lage Siefeljteine, Holz- 
fohle und Flußſand gefchichtet.- Als oberſte Lage 
kann geruchlofe Verbandwatte oder eine Schicht aus- 
gekochter zufammengelegter Säde verwendet werden. 
An der tiefiten Stelle de3 Kiftenbodens wird ein 
Loch gemacht und ein Preßbeutel oder Kochgefchirr 
zum Auffangen des Waſſers daruntergeftellt. Das 
bon. oben hereingegoffene Waſſer paffiert allmählich 
alle Filterfchichten und läuft unten Mar ab. SE 
fangfamer die Filtration vor ſich geht, deſto beſſer 
ift ihre Wirkung. Es muß verhindert werden, daf 
fich in den Filterfchichten Hohlräume bilden. 

Die Filterfchichten müffen öfters erneuert werden. 


VI, Brot und Gebäd, 
Brot kann im Kochgefchirr in heißer Afche mit 
Sauerteig oder Badpulver gebaden werden. An— 


wendung nur, wenn Brot ander3 nicht bejchafft 
werden kann. 


a) Baden mit Sauerteig. 


1. Im Kochgefchirr nur Einportionsbrote (750 g) 
herjtellen. Für größere Brote ift Kochgeſchirr zu 
Hein. 


2. Teige nicht für einzelne Brote, fondern mögfichft 


für ganze Einheit gleichzeitig herſtellen (Beit- 
erſparnis). 





3. Sauer- und Brotteig-Bereitung wie üblich. Zur 


Brotportion don 750g gehören 540g Mehl, 
68 Salz und fo viel lauwarmes Waffer (etiva 
280g find etwa Yı Ltr.), daß ein mittelfefter 
Teig entfteht. Mehlmenge für Sauerteig etwa 
45 0.9. der Gejamtmehlmenge — etwa 240 
bis 245g je Portion. Bei Verwendung von 
Roggen- und Weizenmehl den Sauerteig aus 
Roggenmehl Herftellen. Als Anhalt zur Her- 


9, ftellung von Teig für 160 Brote zu 750g gilt 


yes Anlage. 
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4. Teig zu 825 g abwiegen, gut wirken und zu 


Teigbroten von etwa 34 Kochgefchirrlänge formen. 
Zeigbrote etiva eine Stunde gären Tafjen. 


. Teigbrote flah in Kochgefchirr Iegen. Koch- 


geichirrdedel aufftülpen und mit Rochgefchirrgriff 
feitflammern. Sodann ausbaden. 


Zum Ausbacken Biwakfeuer, das mindeftens 
2 Stunden gebrannt hat, benußen. Vor Einlegen 
des Kochgefchirrs Biwakfeuer abräumen; fodann 
Kochgeſchirr flach auf den heißen Erdboden legen. 
Heiße Aſchenreſte über das Kochgejchirr ſchütten. 
Brot ift dann in 1Y,—11% Stunde gar (bei 
garem Brot weilt ein in das heiße Brot geſteck— 
ter Span nad SHerausziehen feine feuchten 
klebrigen Stellen auf). 

Brot nach erftem Abkühlen (etiva Y Stunde) vor⸗ 
fihtig aus dem Kochgefchirr herausnehmen. 
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b) Baden mit Badpulper. 


8. An Stelle von Sauerteig kann Backpulver ge- 


nommen werden. Es wird dann jofort Brotteig 
gemacht, bei dem der unter a) genannten Menge 
von 540g Mehl und 6g Salz je Brotportion 
etwa 7—10g8 handelsübliche Backpulver bei- 
gemengt wird. 

Der Teig ift nach Beimengung des Bad- 
pulver3 jofort zu formen und wie unter a) an- 
gegeben, zu baden. 

Falls das Badpulver ein Salzpräparat ift, 
den Teig entjprechend weniger falzen. 


Gemwichtsangaben: 
540 g Mehl — Kochgeſchirr gut halbvoll 
658 Salz — Eßlöffel 


7—10 g Backpulver = Eßlöffel 


Fettkuchen von Mehl. 
(Plinſen). 

Wenig Backpulver mit Weizenmehl trocken ver— 
miſchen, mit Waſſer (noch beſſer: Milch), einer Priſe 
Salz und Zucker zu einem ſehr weichen Teige gründ— 
lich verrühren, 3—4 Eßlöffel Teig find als flache 
Kuchen im Kochgefchhirrdedel in heißem Fett von 
beiden ©eiten braun zu baden. 

Teig kann auch Löffelweife abgeftochen (er muß 
dann etwas feiter fein) und in fiedendem Wett 
ſchwimmend gebaden werden. Die Kuchen (fogen. 


Kufis) find gar, wenn fie hellbraun geworden find 

und an der Oberfläche de3 Fett ſchwimmen. 
Sie können, je nach Gejchmad, mit Marmelade 

beftrichen oder mit Zucker bejtreut werden. 


Kuchen von Reis und Mehl. 

Sn einem Kochgejchirr mit fiedendem Waffer einen 
Trinfbecher Reis weich kochen und mit Weizenmehl 
und Zuder zu einem diden Brei vermifchen. Salz 
ift beizufügen. Aus dem Brei Heine Kuchen formen 
und im Kochgejchirrdedel in erhistem Fett hellbraun 
baden. Die fertigen Kuchen können wie Plinjen 
und Kukis mit Marmelade oder Zucker verjegt 
merden. 

Badpulver ift nicht erforderlich. Diefe Kuchen 
find leichter verdaulich als die Fettfuchen von Mehl. 
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Anlage 1 


Grumdrezepte für Vollſoja. 


Vollſoja enthält veihlih Eiweiß und Fett, 
auch Lezithin, und dient deshalb dazu, die Speifen 
kräftig und jämig zu machen. Dagegen enthält Vollſoja 
feine Stärke, kann aljo nicht wie Mehl zum Dicken benußt 

werden. Die. Verarbeitung gelingt immer, wenn auf 
folgendes geachtet wird: Vollſoja wird zuerjt mit Wajjer 
angerührt und dann den Speifen zugefeht. Vollſoja nie 
einbrennen. 


I; 


Eintöpfe, Gemüſe, Suppen; 

15 Minuten vor der Ausgabe wird dem fertigen 
Eſſen Vollſoja, mit der doppelten Menge Wafjer glatt 
angerührt, unter Rühren beigegeben. 


Kurz aufkochen Lajjen. 


Man rechnet für alle Suppen, Gemüfe und Ei 
töpfe 5 bis 108 Vollſoja pro Liter. 


Hackfleiſch: (Portionen werden um 1/s größer!) 


10 kg Hadfleifh (möglihft 1/; Rind und 2/; 
Schwein) oder Leber werden mit etwas Galz und 
wenig Wafjer gut durchgearbeitet, bis es Bindung 
befommt. Seine Semmel, feine Bröjel, fein Ei 
nehmen. 


Dann rührt man 0,25kg Vollſoja mit etiva 
Y Liter kaltem Wafjer zu einem dien Brei, der 








nun fo. lange in das Fleijch eingearbeitet wird, bis 
eine zäh⸗ſchmierige Maffe entiteht. 
Für Hadbraten ohne Fett formt man die Stüde 
etwa ein bis zwei Pfund ſchwer und läßt fie in 
einer flachen Pfanne, mit wenig Waſſer gefüllt, 
bei guter Dberhige gar werden. 

Die Mafje Hält beſſer, ift jchnittfefter und lockerer 
al3 mit Ei und Semmel, außerdem wird der Braten 
faftiger, nahrhafter und fättigender. 


. Zunfen: 


— 


— — 
v 


werden wie üblich zubereitet. 

Zum Mbziehen von 1 Liter nimmt man etwa 
258g Vollſoja, in Waffer vorher ſchön glatt gerührt. 

Die Tunfen werden durch die- Vollfoja fahnig und 
kräftig. 

Diefe Rezepte find nur Grundregeln und laſſen 
fi) nach) Bedarf abmwandeln! 


(Nur als Anhalt) 


ngenverhältnis 


den zum Bemerfurngen 
erigen Geſamtteig 
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